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olska kuchnia jest bardzo różnorodna, bogata, a przede wszystkim smaczna. 
W naszej tradycji kulinarnej mamy wiele różnych i ciekawych potraw, 
p których często zapominamy zafascynowani potrawami z innych regionów 
'wiata. Dlatego w tej książce chciałabym podzielić się przepisami na trady- 
(yjne dania pochodzące z różnych rejonów Polski. 
hsiążka została podzielona na pięć rozdziałów, a każdy poświęcony jest 
polrawom typowym i charakterystycznym dla danego regionu Polski. 
bogactwo polskiej kuchni regionalnej jest tak wielkie, że nie sposób za- 
Imościć wszystkich ciekawych dań. Wybrałam te, które z łatwością można 
przygotować w warunkach domowych i które nie wymagają jakichś specjal- 
iych zdolności kulinarnych poza odrobiną cierpliwości. Mam nadzieję, że 
(mięki tej książce każdy będzie mógł przygotować i popróbować specjałów 
lypowych dla danego regionu Polski. 

s. Maria Goretti 


Siostra Maria Goretti Guziak należy do Zgroma- 
dzenia Sióstr Salwatorianek. Zgromadzenie powstało 
w 1888 roku w uroczym miasteczku Tivoli we Włoszech. 
Siostry Salwatorianki pracują w Europie, Azji, Stanach 
Zjednoczonych, Brazylii, Afryce, Ameryce Południowej. 
Apostolskim celem Zgromadzenia jest wielbić Boga 
i dawać ludziom możliwość poznania Go przez głoszenie 
Jezusa Chrystusa jako Zbawiciela świata. 

Siostra Maria od 50 lat, jako dyplomowany mistrz 
kucharstwa, realizuje cele zgromadzenia zakonnego, 
służąc Bogu i ludziom poprzez swoje prace kulinarne. 
Jej pasją jest dekorowanie kwiatami oraz ogrodnictwo. 
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- 1% kg niedużych 


filetów dowolnych 
ryb 


- 1 kg kiszonej ka- 


pusty 
1 por (tylko jasna 
część) 


* 2 pietruszki 
- 3 marchewki 


% selera 

1 duża cebula 

5 suszonych grzy- 
bów (podgrzybki, 
prawdziwki) 

2 owoce ziela ang- 
ielskiego 


- sól, pierz do smaku 
- ocet do skropienia 


ryb 


WYKONANIE: 


Grzyby moczyć kilka godzin w wodzie. Odsączyć 
i pokroić w paseczki. 

Filety rybne opłukać, osuszyć na ręczniku papiero- 
wym, skropić octem, posolić i odstawić do lodówki. 
Kapustę kiszoną, jeśli trzeba, poszatkować i prze- 
łożyć do szerokiego rondla lub głębokiej patelni. 
Podlać ją niewielką ilością wody i gotować na ma- 
łym ogniu, aż będzie miękka. 

W tym czasie obrać marchewki, pietruszki i sele- 
ra. Umyć je dokładnie i zetrzeć na tarce o dużych 
oczkach. Por oczyścić, umyć i pociąć w cienkie 
talarki. Cebulę obrać, umyć i posiekać. Warzywa, 
grzyby i ziele angielskie dodać do kapusty. Całość 
doprawić do smaku solą oraz pieprzem. Dusić, aż 
warzywa i grzyby będą miękkie. Następnie ułożyć 
na wierzchu filety rybne. Rondel przykryć i goto- 
wać całość około 15 minut. 

Gotowe ryby podawać z ziemniakami z wody lub 
z chlebem. 


Śledzie moczyć w wodzie 6-8 godzin. Odcedzić 
i osuszyć. Pokroić na mniejsze kawałki. 

Cebule obrać, umyć i pokroić w cienkie krążki lub 
półtalarki. 

Na patelni rozgrzać trochę oleju i zeszklić na nim 
cebule, wrzucić ziele angielskie, wlać przecier po- 
midorowy, dodać koncentrat i doprawić do smaku 
solą oraz pieprzem. Dusić całość przez kilka minut 
na małym ogniu. Na koniec wlać jeszcze 6-8 łyżek 
oleju i całość wymieszać. 

Śledzie ułożyć w salaterce i zalać cebulowo-pomi- 
dorowym sosem. Można też śledzie przełożyć do 
słoików i układać warstwami: warstwa śledzi, war- 
stwa sosu. Śledzie wstawić do lodówki na dobę, aby 
smaki się przegryzły. 


YKONANIE: 

Śledzie moczyć w wodzie około 12 godzin. Odcedzić. 
Cebulę obrać, umyć i pokroić w talarki. 

Do garnka wlać około % litra wody, dodać cu- 
kier, sól, liście laurowe, gorczycę, ziele angielskie 
i pieprz. Zagotować i gotować zalewę na wol- 
nym ogniu około 5 minut. Wrzucić cebulę, goto- 
wać jeszcze około 1 minuty i zdjąć garnek z ognia. 
Wlać ocet, wymieszać i ciepłą zalewą zalać śle- 
dzie. Odstawić je minimum na dobę i podawać 
z ziemniakami. 

Śledzie można też rolować i spiąć wykałaczkami. 
Można też je nadziewać, np. kawałkami konserwo- 
wego ogórka. 
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WYKONANIE: 
Kapustę, jeśli trzeba, poszatkować, przełożyć 


do garnka i zalać wodą. Dodać liść laurowy, ziele 
angielskie i pieprz do smaku. Gotować na małym 


- 1 kg kiszonej kapust) 
* 100 g wędzonego 


L zły i ć . ŻE 

boczku ogniu do miękkości. 

3 cebule Cebule obrać, umyć i posiekać. Boczek pokroić 
1 liść laurowy w kosteczkę. 


Na patelni rozgrzać smalec i zeszklić na nim cebul- 
kę. Dodać boczek i podsmażyć go na rumiano. 
Ugotowaną kapustę odcedzić i połączyć z bocz- 
kiem i cebulką. Doprawić do smaku i dusić całość 
jeszcze około 15 minut. Na koniec wsypać do kapu- 
sty pokruszone kromki chleba i, mieszając, dusić, 
aż kapusta zgęstnieje. 


* 3-4 OWOCE zi 
angielskiego 

- 2 kromki razowego 
chleba bez skóry 
1 łyżka smalcu 

- sól, pieprz i cukier 
do smaku 


| . WYKONANIE: 


Kaszę wypłukać, przełożyć do garnka, zalać zimną 


* 1 kg ziemniaków wodą, zagotować i odcedzić na sicie. 

' 500 g kaszy Ziemniaki obrać, umyć i zetrzeć na tarce lub zblen- 
gryczanej dować na papkę. Odsączyć z nadmiaru soku. 

- 2 spore cebule Cebule obrać, umyć i drobniutko posiekać. 

- 3 jajka W misce wymieszać ziemniaki z kaszą, cebulą i jaj- 

- 1liść laurowy kami. Doprawić je do smaku solą oraz pieprzem. 

- 3 owoce ziela płócienne lub z gazy woreczki napełniać ziemnia- 


czaną masą i związywać końce. 

W dużym garnku zagotować wodę z solą, dodać 
liść laurowy i ziele angielskie. Do wrzątku wkładać 
ostrożnie woreczki z nadzieniem i gotować je około 
20 minut. Ugotowane wyjąć i zanurzyć je na chwilę 
w zimnej wodzie. Odłożyć na deskę. 

wędzoną słoninę pokroić w kosteczkę i stopić na 
patelni. Ostudzoną kiszkę pokroić na grube plastry. 
Plastry obsmażyć z obu stron na słonince i od razu 
podawać. Potrawa najlepiej smakuje z duszoną 
kapustą. 


angielskiego 
- sól, pieprz do smaku 
- wędzona słonina 
do smażenia 
płócienne lub z gazy 
długie woreczki 
średnicy około 4 cm 


. 


16 


- 1 spora kura (może 
być kurczak) 
- 2 pietruszki 
- 3 marchewki 
% selera 
1 por 
1 cebula 
3 szklanki ryżu 
3 szklanki mleka 
3%, kostki masła 


Sos 
- 1 łyżka masła 
- 2 łyżki mąki pszennej 
- 3 szklanki rosołu 
(z gotującej się kury) 
- 1 łyżka soku 
z cytryny 
% szklanki gęstej 
śmietany (30%) 
- 5 żółtek 
- garść sparzonych 
rodzynek 
- sól, pieprz, cukier 
do smaku 


WYKONANIE: 


Kurę dokładnie umyć, przełożyć do garnka, zalać 
zimną wodą i gotować na średnim ogniu. 

Cebulę obrać i opiec nad palnikiem, aż pojawią się ni 
niej ciemne plamy. Wrzucić ją do zupy. Por oczyści 
i umyć. Marchewki, pietruszki i selera obrać, umyi 
i razem z porem włożyć do garnka z mięsem. Doda 
sól, pieprz i ugotować rosół. Ugotowany odstawić 
Odlać 3 szklanki rosołu — będzie potrzebny do sosu 
Mleko zagotować i wrzucić do niego ryż. Wymieszać 
posolić, dodać 34 kostki masła, przykryć i wstawić di 
piekarnika nagrzanego do 160?C. Ryż sam dojdzie 
Po 20 minutach sprawdzić, czy już jest gotowy. Po 
winien wchłonąć mleko i być miękki. 

Przygotować sos. W rondelku stopić łyżkę masla 
dodać mąkę i, energicznie mieszając, zrobić jasn. 
zasmażkę. Do zasmażki wlać 3 szklanki przestudzo 
nego rosołu, sok cytrynowy, śmietanę i dodać odro 
binę cukru do smaku. Gotować całość około minuty 
cały czas mieszając. Rondelek zdjąć z ognia, lekki 
ostudzić i dokładnie wymieszać z żółtkami. Wsypa( 
rodzynki i sos jest gotowy. 

Kurę wyjąć z rosołu i oddzielić mięso od kości. Ry/ 
wyjąć z piekarnika i na dużym talerzu ułożyć z niego 
wieniec. W środku rozłożyć mięso i polać je połową 
sosu. Resztę sosu podać w sosjerce. 

Pozostały rosół podać w bulionówkach do picia. 


- 8-10 filetów 
śledziowych 
* 10 suszonych śliwek 
z pestkami (polskie) 
% pęczka natki 
pietruszki 
% szklanki przecieru 
pomidorowego 
% szklanki oleju 
- pieprz, cukier 
do smak 


WYKONANIE: 

Śledzie wymoczyć, osuszyć i pokroić w niewielki 
romby lub grubsze paski. 

Śliwki moczyć przez 2 godziny w ciepłej wodzie. Po 
winny zrobić się miękkie. Usunąć z nich pestki i po 
kroić w cienkie paseczki. 

Natkę pietruszki opłukać pod bieżącą wodą, osu 
szyć na ręczniku papierowym i posiekać. 

Przecier pomidorowy wymieszać z olejem. Doprawii 
do smaku pieprzem oraz cukrem. 

Pokrojone śledzie i śliwki przełożyć do salaterki 
wymieszać z natką pietruszki. Całość polać pomido 
rowym sosem, delikatnie przemieszać i odstawić ni. 
godzinę do lodówki, by smaki się przegryzły. , 


WYKONANIE 


Piersi z kaczki umyć i osuszyć. Natrzeć je solą, pic 
przem, majerankiem i tymiankiem. Odstawić na go 
dzinę do lodówki. Jeśli używana jest cała kaczka 
należy ją oprószyć przyprawami również w środku 
Dno żaroodpornego naczynia grubo wysmaro 
wać smalcem i ułożyć w nim piersi kaczki skó 
rą do góry. Całość podlać winem i piec w pic 
karniku nagrzanym do 180%C aż do miękkości 
W czasie pieczenia mięso polewać wytapiającyln 
się tłuszczem. 
Upieczone mięso pokroić i ułożyć na półmisku. Soś 
z pieczenia wymieszać z żurawiną, zagęścić mąka 
i polać nim kaczkę. 


ieprz, majera- 


p 
, tymianek do 


2 łyż ki smalcu 
yżki żurawiny 
ze słoiczka 
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WYKONANIE: 

Drożdże pokruszyć i zalać % szklanki letnie 
go mleka, dodać cukier i łyżkę mąki, wymiesza! 
i odstawić na 15 minut w ciepłe miejsce, by drożdź 
zaczęły „pracować. 

Do miski wsypać mąkę, szczyptę soli, wbić jajki 
i mieszając, wlewać mleko z drożdżami oraz pozo 
stałe mleko. Ciasto dokładnie wymieszać. Powinna 
mieć konsystencję budyniu. Odstawić je do wyro 
śnięcia, najlepiej na kilka godzin, wówczas ruchan 
ki będą mocniej rosły na patelni. 

Na patelni rozgrzać trochę oleju (lub smalcu 
i łyżką nakładać porcje ciasta. Smażyć placki z obu 
stron na złoty kolor. 

Racuchy podawać na ciepło. Można je posypać cu 
krem pudrem. 


- sól do sma 


1 duży pęczek 
świeżego szczawiu 


i...£. = s wazasł x 
lub szczaw pastery- 
1 4 


słoiczka 


LB 72 | RGGEZNKANA 
1 liść laurowy 


- 3 owoce ziela 


oliwy 
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WYKONANIE: 

Jajka umyć, ugotować na twardo, ostudzić i obrat 
Pokroić je w drobną kostkę. 

Szczaw opłukać pod bieżącą wodą, osączyć i po 
siekać. Ziemniaki obrać, umyć i pokroić w kostkę 
Włoszczyznę obrać, umyć i przełożyć do garnku 
Zalać około 1% litra wody, posolić, wrzucić liść lau 
rowy, ziele angielskie i gotować, aż warzywa zmięl 
ną. Włoszczyznę wyjąć, a do zupy wrzucić szczaw 
i ziemniaki, doprawić do smaku i gotować okoli 
15 minut. Marchewkę i pietruszkę z włoszczy 
zny można pokroić i dorzucić do zupy. Na konie: 
do garnka dodać pokrojone jajka i zupę zabieli 
śmietaną. 

Przygotować grzanki. Czosnek obrać i przecisny 
przez praskę. Masło utrzeć z czosnkiem, dopii 
wić solą i smarować nim kromki chleba. KromM 
układać na blasze wyłożonej papierem do pie 
czenia i piec w piekarniku nagrzanym do 170 
aż się zrumienią. Przestudzone pieczywo pokrol 
w kostkę i podawać do zupy. 


wodą. Osuszyć na ręczniku papierowym, pokroń 


na mniejsze kawałki i odłożyć do lodówki. 

Natkę pietruszki opłukać, osuszyć i posiekm 
włoszczyznę obrać, umyć, przełożyć do garnk 
i zalać 2 litrami wody. Dodać sól, pieprz, liść laulu 
wy i gotować na średnim ogniu. 

Cebulę obrać, opalać nad palnikiem, aż pojawią w 
ciemne plamy, i dodać do gotujących się warzyw 
Gdy warzywa będą już miękkie, wyjąć je z wyw 
ru, marchewkę, pietruszkę i selera pokroić, res/l 


wyrzucić. 


Do gotującego się wywaru wlać wino, sok z cytrylw 
wsypać kminek i ostrożnie wkładać rybę. Po 5 m 
nutach wlać przecier pomidorowy, doprawić calow 
do smaku solą oraz pieprzem i delikatnie wymik 
szać, by ryba się nie rozpadła. Na koniec doloży 
pokrojone warzywa, posypać całość natką pl 
truszki i odstawić zupę na 2-3 godziny, by smul 


się przegryzły. 


S 


WYKONANIE: 


- sól, pieprz do 


- mąka pszenna do 


Fasolę zalać zimną wodą i moczyć około 8 godzin 
Następnie ugotować w wodzie, w której się moczy 
ła. Ugotowaną fasolę zostawić w wywarze. 

Marchewki, pietruszki i selera obrać, umyć i [w 
kroić: marchewki i pietruszki w talarki, a selen 
w kostkę. Kapustę opłukać i poszatkować. Cebul 
obrać i posiekać. 
Mięso opłukać, osuszyć i pokroić w kostkę. Opi 
szyć solą, pieprzem i mąką. 
Na patelni rozgrzać trochę oleju i zeszklić iw 
nim cebulę. Dodać mięso i smażyć je kilka minu 
Następnie dodać marchewkę, pietruszkę i seler 
Dusić wszystko razem jeszcze przez chwilę i pra 
łożyć zawartość patelni do garnka. Dolać okol 
1% litra wody, wrzucić kapustę, liść laurowy, du 
prawić solą oraz pieprzem i gotować, aż mięw 
i warzywa będą miękkie. Następnie dodać fasoli 
razem z wywarem i przecier pomidorowy. Wylmie 
szać i zaprawić zupę śmietaną. Posypać posiekalw 
natką pietruszki i podawać. 


wieprzoweg 
200 gl białe j J acl 


smaku 


ószenia mię ai 


Przygotować farsz. Wołowinę umyć i OSUSZYĆ. 
Przepuścić ją przez maszynkę do mielenia razem 
z boczkiem. Cebule obrać, umyć i posiekać. Połą 
czyć z mięsem, dodać jajko, doprawić do smaku 
solą, pieprzem i majerankiem. wymieszać. 
Przygotować ciasto. Mąkę wysypać na stolnicę, 
wymieszać z solą. Zrobić w mące zagłębienie, wbic 
żółtka i wlać stopione masło. Zagniatać ciasto, po 
trochu dolewając ciepłej wody. Ciasto powinno być 
gładkie, elastyczne i wilgotne, ale nie może kleić się 
do rąk. W zależności od potrzeby dosypywać mąki 
lub dolewać więcej ciepłej wody. 

Gotowe ciasto rozwałkować, wykrawać szklanką 
kółka i na każde nakładać po łyżeczce farszu. Brze- 
gi ciasta zlepiać, formując pierogi. Gotowe odkła- 
dać na ściereczkę. 

W dużym garnku zagotować wodę z 1 łyżeczką 
soli i odrobiną oleju, aby pierogi nie sklejały się 
w czasie gotowania. Gotowe pierogi wkładać par- 
tiami na wrzącą wodę i zamieszać, by nie przywarły 
do dna. Po wypłynięciu gotować je około 6-7 minut 
i wykładać na talerz. 

Pierogi podawać okraszone skwarkami z boczku 
lub smażoną cebulką. 


Ciasto 

- 1 kg ziemniaków 

- około 1% szklanki 
mąki ziemniaczanej 

- 2-3 jajka 

- sól, pieprz do smaku 


- 250 ugotowanego 
mięsa wieprzowego 

- 1 duża cebula 

- 1 jajko 

- sól, pieprz do smaku 

- olej do smażenia 


puree 
jajka i 


mąki. 


WYKONANIE: 

Przygotować farsz. Jajko umyć, ugotować na tw 
do, ostudzić i obrać. Cebulę obrać, umyć i przekiw 
na ćwiartki. 

Ugotowane mięso wieprzowe, cebulę i jajko zemlt 
w maszynce do mielenia. Masę mięsną doprawić dh 
smaku solą oraz pieprzem. 

Przygotować ciasto. Ziemniaki obrać, umyć i uj 
tować w osolonym wrzątku. Odcedzić i utluc im 
„ Ostudzić. 
Przestudzone ziemniaki wyłożyć na stolnicę, wbw 


tak jak na kopytka. W razie potrzeby dosypyw 


Z gotowego ciasta odrywać porcje, rozplaw 
czać je dłonią na placki, nakładać po łyżce farsa A 
i zmykać farsz do środka, nadając plackom wyflyw a *-. i m" „| 
owalnych kotlecików. 
Na patelni rozgrzać trochę oleju i smażyć na niw 
farszynki z obu stron na złoty kolor. Podawać Im 
ciepło. 


wsypać mąkę. Zagnieść ziemniaczane cidslu 


SSTmnĘ 


WYKONANIE: 
Rybę oczyścić, usunąć płetwy, kręgosłup i glow 
Filety rybne pokroić na mniejsze kawałki, oprów 
solą oraz pieprzem i odstawić do lodówki. 
Włoszczyznę i 1 cebulę obrać, umyć i przełożyć i 
garnka, dorzucić resztki z ryb, zalać wodą (oku 
1 litra) i ugotować wywar. 

Dwie cebule obrać i pokroić w krążki. Leszcza wyj 
z lodówki i obtoczyć w mące. 

Na patelni rozgrzać masło i usmażyć na nim | 
wałki ryby na rumiano. Usmażoną rybę odłożyć » 
talerz, a na pozostałym na patelni tłuszczu jw 
smażyć krążki cebuli. Do cebuli wlać rybny wyw 
i dusić, aż cebula zrobi się miękka. Do cebuli w» 
żyć kawałki ryby, doprawić całość do smaku w 
pieprzem oraz sokiem z cytryny. Rybę dusić jes 
około 10 minut i podawać. 


WYKONANIE: 
Kurczaka dokładnie umyć, przełożyć do garni 
AF (0|////., Zalać wodą i gotować na średnim ogniu, zbierał: 
- 1 mały kurczak r! burzyny. 
* 1 duża włoszczyzna Włoszczyznę obrać, umyć i dołożyć do kurczak 
| - 100 g pieczonej 1 Doprawić solą, wrzucić liść laurowy, pieprz w / 
| szynki 1  nachi gotować, aż mięso będzie miękkie. Ugolow 
| - 100gpieczonego i: nego kurczaka wyjąć, ostudzić i oddzielić mięso! 
schabu 1 kości. Pokroić je na kawałki. Schab i szynkę równi (I 
BI - 1liść laurowy pokroić na kawałeczki. a z | 
: kikacwań Pieczarki oczyścić, umyć i pokroić w plastorki | 
* » i Cebule obrać, umyć i posiekać. 
| czarnego PIEPIEU r Na patelni stopić masło i zeszklić na nim cebul 
- 2 cebule I mas 5 wa 
; 1 Dodać pieczarki, doprawić je do smaku solą or 
* 250g pieczarek 1 pieprzem i dusić, aż będą miękkie. Do poddusa 
- 2 łyżki masła ! nych pieczarek włożyć mięso, dodać koncenii 
| « 2łyżki koncentratu : pomidorowy i wszystko razem dokładnie w 
pomidorowego 1 mieszać. Jeśli trzeba, doprawić jeszcze do smalw 
| - sól, pieprz do !_- Przygotować sos. W rondelku stopić masło, wsy/u 
smaku 1: mąkę i, cały czas mieszając drewnianą łyżką Iv 
| Sy 1  rózgą, zrobić jasną zasmażkę. Do zasmażki powi 
JI dep wach !' nadal cały czas mieszając, wlewać mleko. Rondo 
| > 3 A a> + zestawić z ognia, lekko przestudzić i wlać do niw 
- 2 łyżki mąki ! śmietanę. Wymieszać i doprawić sos do smaku 
PSZENNEJ 1 Gotowy sos przelać do mięsa z pieczarki 
« Tszklanka mleka — ;- i wszystko razem wymieszać. 
- , szklanki śmietany : Żaroodporne naczynie wysmarować tłuszewi 
- sól, pieprz do 1 i wysypać tratą bułką. Mięso przełożyć do naczylw 
smaku 1 wyrównać powierzchnię nożem i posypać starty: 


żółtym serem oraz wiórkami masła. Zapiekanki 


- 100 g żółtego sera 
wstawić do piekarnika nagrzanego do Ib" 


i wiórki masła 


EO) 
(s) 
|) 


av. r 7 
DSUU g. 


wołowiny 


(l Tazowe- 


rzekA? 
Z STO 


WYKONANIE: 

wołowinę pokroić na plastry i każdy lekko ror: 
tłuczkiem. Oprószyć solą oraz pieprzem. 
Cebule obrać, umyć i drobno pokroić. 
Kromki chleba namoczyć w wodzie. Odcisnąć. W 
czek pokroić w drobniutką kostkę. 
w misce wymieszać boczek z chlebem, wbić jajia 
doprawić do smaku solą, pieprzem i słodką pajuy 
ką. Jeszcze raz dokładnie wymieszać. 

Na każdym płacie mięsa rozsmarować porcję bo 
kowego farszu. Mięso zwijać w roladki i obwią”j 
wać bawełnianą nitką. Obtoczyć je w mące. 

Na patelni rozgrzać trochę smalcu i obsmażyć M 
nim mięsne roladki z każdej strony. Roladki przeł 
żyć do żaroodpornego naczynia z pokrywką, 419 
tłuszczu pozostałym na patelni przesmażyć cebul 
Dodać ją razem z tłuszczem z patelni do ziaóy 
Zrazy podlać wodą (można też bulionem) i duw 
pod przykryciem, aż będą miękkie. W razie poliA 
by podlewać niewielką ilością wody. 
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solą oraz pieprzem. 

Cebule obrać i drobniutko posiekać. Dodać je | 
mięsa. Wymieszać. Wbić jedno jajko, połączy 
z mięsną masą i formować z mięsa kulki wielko” 
orzechów włoskich. 

Z kajzerek wyjąć miąższ i drobno go pokruwy 
Wsypać go do miseczki. Do drugiej miseczki w 
jajko i roztrzepać je widelcem. Mięsne kulki mac 
w jajku i obtaczać w miąższu bułki. 

W rondlu rozgrzać smalec i na gorący wrzii” 
partiami mięso (mięso musi pływać w tluszew 
Smażyć je na złoty kolor i wyciągać łyżką ced 
kową. Odkładać na ręcznik papierowy, aby ow 
kły z nadmiaru tłuszczu. Następnie uklada 
w naczyniu żaroodpornym, podlać odrobiną ww 
i wstawić do piekarnika nagrzanego do 20070 w 
5 minut. Wyjąć i podawać. 


WYKONANIE: 


Włoszczyznę obrać, umyć i przełożyć do garnka 
Dodać wędzone żeberka, zalać wszystko wodą 
około 2% litra, i gotować, aż warzywa będą bardzo 
miękkie. 

Ziemniaki obrać, umyć i pokroić w kostkę. Ugolo 
wane żeberka wyjąć, obrać mięso zkości i drobno 
je pokroić. Warzywa wyjąć z wywaru i przetrzet 
przez sito. W wywarze ugotować ziemniaki. Gdy 
ziemniaki będą już prawie miękkie, do wywali 
wrzucić pokrojone mięso i przetartewarzywa. Wy 
mieszać, doprawić do smaku solą orz pieprzem 
Cebule obrać, posiekać i podsmażyć na maśle. Do 


podsmażonej cebulki dodać mąkę ienergicznie j4 
rozmieszać, aby nie zrobiły się grudki. Cebulkę do 
dać do zupy, zaciągnąć całość śmietaną i podawat 


WYKONANIE: 
Nóżki i golonkę dokładnie umyć, włożyć do palm 
zalać dużą ilością wody i zagotować. Zebrać bul/y 
Włoszczyznę obrać, umyć i dodać do gotująceyu 
mięsa. 

Cebulę obrać i opalić nad palnikiem, aż pojawi 
na niej ciemne plamy. Włożyć do garnka, wrzuci i 
laurowy, ziele angielskie i pieprz ziarnisty. (ab 
posolić i gotować pod przykryciem, aż mięso będ 
miękkie i zacznie odchodzić od kości. Mięso wy 
na talerz i oddzielić od kości. Pokroić na kawale 
ki i rozłożyć do miseczek. Można do każdej mis * 
wsypać trochę natki pietruszki. 
wywar po gotowaniu mięsa przecedzić przez je 
sito. Jeśli będzie esencjonalny, to zalać nim lnw 
w miseczkach i zostawić do stężenia. Jeśli za” » 
war będzie zbyt „wodnisty”, dodać do niego z0lw 
ny (zgodnie z przepisem na opakowaniu), dobra 
w nim rozpuścić i zalać mięso w miseczkach. 


- 2 nóżki wieprzowe 

- 1 golonka przednia 
wieprzowa 

- 1 cebula 

- włoszczyzna 

ś laurowy 

- 2 owoce ziela 


8 dużych 
ziemniaków 
300 g twarogu 
3 łyżki gęstej 
śmietany 

1 mała cebula 
% pęczka 
szczypiorku 
sól, pieprz 

do smaku 


WYKONANIE: 

Ziemniaki wyszorować pod bieżącą wodą i upoh 

w mundurkach. 

Twaróg przełożyć do miseczki i wymieszać ze *lnirl 
Cebulę obrać i drobniutko posiekać. Szczypiorok « 

kać pod bieżącą wodą, osuszyć na ręczniku Daf 
wym i posiekać. Cebulę i szczypiorek dodać du 

rogu, całość doprawić do smaku solą oraz pieju 

wymieszać. 

Ugotowane ziemniaki rozkrawać wzdłuż na pol 
na krzyż, nakładać do środka po porcji Iww 
i podawać. 


Ziemniaki obrać, ugotować w osolonym wizjli» 
i odcedzić. Przecisnąć przez praskę lub utluc m 
puree. Ostudzić. 

Boczek pokroić w drobną kostkę. 

Ostudzone ziemniaki przełożyć na stolnicę, dodw 
mąkę, wbić jajko i zagnieść ciasto. Ciasto ow 
no być dość wilgotne, ale nie może kleić się do 19 
W razie potrzeby dosypać więcej mąki. Uwa 
Mąki nie może być zbyt dużo, bo szagówki po up 
towaniu będą twarde. 

Z ciasta odrywać kawałki, rolować je na walera 
następnie lekko spłaszczać dłonią i odcinać no/e” 
ukośne kawałki w kształcie rombów. 

W dużym garnku zagotować wodę z 1 lyżore 
soli i odrobiną oleju, aby kluski nie sklejaly 

w czasie gotowania. Gotowe szagówki wklad 
partiami na wrzącą wodę i zamieszać, by nie [u 
warły do dna. Po wypłynięciu gotować je olw 
1 minuty i wykładać na talerz. 

Na patelni podsmażyć boczek, dodać upolm 
ne i ostudzone szagówki. Smażyć je, aż Się [M 
rumienią. Podawać od razu razem ze skwallw 
z boczku. 


nąć z nich sok. Odciśnięt 

z jajkiem i mąką. Doprawić solą. Powinna pow»! 
sta papka. Gdyby była zbyt rzadka — dosypać WM 
mąki. 

w dużym garnku zagotować wodę z 1 tyżeczką M 
i odrobiną oleju. Łyżkę stołową zanurzyć we WI /Ał$ 
(dzięki temu ciasto nie przyklei się do łyżki), «m7 
pnie nabierać porcje ziemniaczanego ciasta i wi/Aw 
je na wrzątek. Mieszać, aby kluski nie przywal! 
dna. Gdy wypłyną, gotować je jeszcze 4 minuty (WB 
mować łyżką cedzakową. 

Cebulę obrać, umyć i poszatkować. Boczek [uli 
w paseczki. 

Na patelni usmażyć boczek na chrupko. Boczek 
jąć, a na pozostałym tłuszczu podsmażyć na zlolw: 
bulkę. Gorącą cebulkę razem z boczkiem rozlożyr A 
kluskach i od razu podawać. 


WYKONANIE: 


N/Ż 
ANIE 


Grzyby moczyć w wodzie przez kilka godzin. "w 
ki zalać ciepłą wodą i moczyć je okolo podane 
Odcedzić. Kiełbasę pokroić w plasterki, boczeł 
w paseczki, a mięso wieprzowe — w kostkę. Cebu 
posiekać, a kapustę poszatkować. 

w rondlu rozgrzać trochę oleju i zeszklić na nm 
cebule, następnie wrzucić boczek i smażyć po m 
niedużym ogniu, aż się trochę wytopi. Dodać iw 
so wieprzowe i smażyć je z boczkiem kilka min 
Doprawić solą oraz pieprzem. Na koniec wiewi 
pokrojoną kiełbasę i jeszcze chwilę wszystko 1a 
smażyć. Odstawić z ognia. 

Do dużego garnka włożyć kiszoną kapustę, 
lać około % litra wody i zagotować. Dodać Ime 
z patelni, śliwki i grzyby razem z wodą, w której + 
moczyły. Wrzucić listek laurowy, ziele angiolsi 
jałowiec i wlać przecier pomidorowy. Dusić calu 
na wolnym ogniu aż do miękkości, od czas W 
czasu mieszając, by kapusta nie przywarła do dm 
i podlewając w razie potrzeby wodą. Ugotowatny 
gos odstawić z ognia. Następnego dnia gotowa m. 
znowu około 20-30 minut i odstawić z ognia. (49% 
ność powtórzyć kolejnego dnia. Na trzeci dzień I» 
gos jest gotowy. 

Oczywiście bigos można jeść już po pierwwym 
dniu gotowania, ale pełnię smaku osiąga wiam 
trzeciego dnia, kiedy wszystkie smaki dobrze + 


przegryzą. 


szklanki przecieru 


owego 


a | 


ieprz do 


j 


lej do smażenia 


. 


600 g mięsa woło- 


wego, najlepiej 

z udźca 

plastry boczku 

(po 1 na plaster 
mięsa) 


- ogórki kiszone 


(po ćwiartce na 
plaster mięsa) 


1 duża cebula 


4 łyżki gęstej 
śmietany 

1 łyżka mąki 
pszennej 
musztarda 


- sól, pieprz 


do smaku 


- olej do smażenia 


WYKONANIE: 
Mięso umyć, osuszyć i pokroić na duże [M 
Każdy plaster lekko rozbić tłuczkiem i oprószy! 
oraz pieprzem. 
Ogórki kiszone przekroić wzdłuż na cztery (7 
Cebulę obrać, umyć i pokroić na ósemki. 

Każdy plaster mięsa posmarować cienko mus/lw 
na niej położyć plaster boczku, a na boczku [m 
wałku ogórka i cząstce cebuli. Mięso zwijać dow? 
sno w roladki, uważając, by farsz ze środka nio wa 
Roladki obwiązać bawełnianym sznureczkiem 
w rondlu rozgrzać trochę oleju i obsmażyć iw? 
mięsne roladki z każdej strony. Następnie [8 
je niewielką ilością wody, 
sypać pieprzem. Jeśli zostały kawałki cebuli, tw 
je dorzucić do rondelka. Dusić na niewielkiim m 
pod przykryciem około godziny, aż mięso bed 
miękkie. Pod koniec dodać Śmietanę wylniew 
z mąką. Wymieszać, zagotować, przykryć | 204% 
mięso na 10 minut. 
Zrazy najlepiej podawać z kaszą gryczaną 


60 


lekko całość posolii | 


t 


Kaczkę umyć, osuszyć, natrzeć solą i czosniw 
wyciśniętym przez praskę. Oprószyć plena 
i odstawić na 30 minut do lodówki. 

Kapustę opłukać, poszatkować, sparzyć i ods 
na sicie. Przełożyć do miski, skropić sokiem + + 
tryny, posolić i wymieszać. 

Słoninę pokroić w drobną kostkę. Połowę sun" 
stopić na patelni i obsmażyć na niej kaczkę 
Następnie kaczkę razem z tłuszczem przeloży » 
rondla, podlać odrobiną wody i dusić. 

Cebulę obrać, umyć i posiekać. Na patelni *w 
drugą połowę słoniny i zeszklić na niej clw 
Dodać kapustę, całość podlać winem i chwilę ta» 
dusić. Jeśli trzeba, doprawić do smaku. 

w połowie duszenia kaczki, obłożyć ją dool 
kapustą (razem z sosem z patelni) i wyw 
razem dusić, aż mięso będzie miękkie. Podaw 
z pyzami lub ziemniakami z wody. 
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| WYKONANIE: 
, Drożdże pokruszyć, utrzeć z łyżeczką M 
! i zalać letnim mlekiem. Wsypać łyżeczkę m4M 
1 mieszać i odstawić w ciepłe miejsce na l» iw 
I W tym czasie żółtka utrzeć z cukrem na pu 
! masę. 3 łyżki masła stopić w garnuszku. 
1 Do miski wsypać mąkę, wymieszać ją 2 solą 
!  wyrośnięty zaczyn, dodać masę żółtkową I »lufm a a A II 
1 masło. Zagnieść elastyczne ciasto. Przykryć [e * , | 
1  reczką i odstawić na 2-3 godziny do wyrośniętm 
!  Wyrośnięte ciasto rozwałkować na kwadial M» 
1 pokroić na cieniutkie wiórki i rozsypać je pw 
1 kowej części rozwałkowanego ciasta. Boki cia*lv+ 
!  zaginać do środka, przykrywając nimi masło (7 
Sia i ponownie rozwałkować, złożyć na cztery! wiożył 
* 200 g białego maku 1. lodówki jeszcze na 30 minut. 


- 3% szklanki mąki 
pszennej 
- szczypta soli 
s2i P>. POS A 2 
30 g drożdzy 
3 żółtka 
- % szklanki mleka 
% szklanki cukru 
+ 
1 
I 


. 


. 


. [) 


4 ie 


- 1 szklanka Przygotować nadzienie. Migdały i orzechy + 
cukru pudru Mak zagotować w wodzie i odcedzić na sicie 

- 4 łyżki migdałów razem z orzechami zemleć w maszynce do Ie 
"4 łyżki orzechów 2-3 razy. wymieszać ze skórką pomaranczowy 
włoskich krem pudrem i śmietaną. Powinna powslat 
1łyżka kandyzowa- | Naxć makowo-orzechowa. | 
nej skórki pomarań- Ciasto wyjąć z lodówki, rozwałkować i wykiń 
czowej duże trójkąty. Na_ środku każdego „położył 
sal lont świeta cję nadzienia i zwijać trójkąty, nadają im lad 
SRDA Y 1  rogalików. Gotowe rogaliki układać na blasa 
pieczenia, posmarować rozmąconym  Ż0lM 
i piec w piekarniku nagrzanym do 190'C, w 
ną się rumiane. Po wyjęciu posmarować je IW 
i posypać posiekanymi migdałami. 


. 


- posiekane migdały 
do posypania 

- lukier do polania 

- żółtko do smarowa- 


= 


. 


cukier 


szczypta proszku 


r 
| 


puder z wani- 


' do smaze- 


> posypywania 


środku każdego paska zrobić wzdłuż nacięcie 
żem i przez to nacięcie przełożyć jeden konier 3 
ska. Gotowy chrust smażyć w głębokim i pol 
tłuszczu na złoty kolor. Po wyjęciu osączyć pr 
ręczniku papierowym. Przestudzony chrust [7 
pać cukrem pudrem zmieszanym z wanilią 


OEZADNIGE WYKONANIE: 


. 


Pędy młodych pokrzyw dokładnie oplukać / 


8 jajek bieżącą wodą, osuszyć na ręczniku papierow 
3 garście gałązek i drobno pokroić. 

młodych pokrzyw Na patelni stopić trochę masła i wrzucić im! 
(przed kwitnieniem) pokrojone pokrzywy. Smażyć, aż zmiękną, ale 
3 łyżki mleka mogą się przypalić. Postępować z pokrzywarii 
sól, pieprz do dobnie jak ze szpinakiem. 

smaku Jajka umyć i wbić na patelnię do pokrzyw dw 


mleka, doprawić do smaku solą oraz pien" 
i smażyć, aż jajka się zetną. Gotową jajem 
przełożyć na półmisek i od razu podawac 


masło do smażenia 


| WYKONANIE: 
Fasolę moczyć w zimnej wodzie około 8 pod 
Następnie ugotować ją do miękkości w wada 


- 250 gbiałej fasoli 


- 200 g bryndzy w której się gotowała. Odcedzić i ostudzić. 

- 5—6 łyżek oliwy wystudzoną fasolę i bryndzę zmiksować lu 
lub oleju z oliwą na gęstą papkę. Doprawić do smaku w 

- sól, pieprz do oraz pieprzem. Uważać z solą, bo bryndza [8 
smaku zazwyczaj dosyć słona. 


Gotową pastę przełożyć do słoiczka i przechow 
wać w lodówce do 3 dni. Przed podaniem posyj* 
natką pietruszki. 

Pasta dobrze smakuje z białym pieczywem. Mus 
ją też doprawić innymi ulubionymi przypiawaw 
np. kminkiem. 


- natka pietruszki 
do posypania 


WYKONANIE: 
Fasolę zalać zimną wodą i moczyć około 12 pow 
- najlepiej przez całą noc. Następnie gotować 
średnim ogniu. Pod koniec gotowania posolic © 
już będzie prawie miękka, dodać wędzone lub sw 
ne śliwki i gotować całość jeszcze chwilę. 


" 500g SkGE Ę fasoli 
150 g wędzonych 
węgierek bez pestek 
(mogą być tylko 


suszone) Na patelni stopić 2 łyżki masła, dodać im 

- 1 szklanka gęstej, i szybko całość rozcierając drewnianą tyżką, nak 
wiejskiej śmietany jasną zasmażkę. Do zasmażki przełoży: miotać 
mieszać, aż składniki się połączą. Śmietanę wlw 


1 łyżka mąki 
ARG gotującej się fasoli ze śliwkami, wymieszać | od” 


wić z ognia. Doprawić do smaku solą oraz piej 
Przełożyć na półmisek i podawać. 


średnich 


o zakwasu na żur 


lub żurku z butelki 
100 g cienkiej 
kiełbasy, najlepiej 
pieczonej 

- 100 g wędzonego 
boczku 

- 2 ząbki czosnk 

- 1 duża cebula 
2 łyżki gęstej 
śmietany 

- 3 szklanki mleka 
1 łyżeczka 
majeranku 

- sól, pieprz 
do smaku 


WYKONANIE: 


Kiełbasę pokroić w plasterki. Boczek pu 
w kosteczkę. Cebulę obrać i posiekać. Cow 
przecisnąć przez praskę. Ziemniaki obrać, uw 
i pokroić w dużą kostkę. 

W garnku zagotować około 1% litra wody, w/w 
ziemniaki, posolić i ugotować do miękkości 

W tym czasie na patelni wytopić boczek i pods 
żyć na nim cebulę oraz plastry kiełbasy. 

Do ugotowanych ziemniaków wlać zakwa» w 
śmietanę wymieszaną z mlekiem. Dodać podsw 
żony boczek i kiełbasę razem z tłuszczem z pule» 
Całość doprawić do smaku solą, pieprzem, 1/0 
kiem i majerankiem. Zagotować i podawac 


NYKONANIL: 

Kurczaka dokładnie umyć pod bieżącą wi dą, 08 
szyć i natrzeć przyprawami oraz czosnkiem wys 
niętym przez praskę. Wstawić do lodówki na 8 

godzin, a najlepiej na całą noc. 

Kaszę ugotować w osolonym wrzątku na sy|3 
Następnie wymieszać ją z masłem, jajkiem | dowe 
wić jeszcze solą, majerankiem i pieprzem, aby PA 
upieczeniu w drobiu nie była zbyt mdła. 

Kurczaka wyjąć z lodówki, nafaszerować po kA993 
i zaszyć lub spiąć wykałaczkami. 

Żaroodporne naczynie wysmarować olejem, [9 

łożyć do niego kurczaka i mięso również *Mu* 
olejem. Naczynie przykryć pokrywką i wstawi M 
piekarnika nagrzanego do 1807C. Piec okolo pda 

ny. W trakcie pieczenia, co jakiś czas, polewać WM 

so wytapiającym się tłuszczem. Na 10 minut [9438 
końcem pieczenia zdjąć pokrywkę i zrumienić 9% 


kę na kurczaku, by była chrupiąca. 


WYKONANIE: 
Pstrągi oczyścić, dokładnie umyć pod bieżący w 
i osuszyć na ręczniku papierowym. 

Cytryny wyszorować w ciepłej wodzie i pokiow 
cząstki. Czosnek obrać i przecisnąć przez pm 
Ryby skropić sokiem z 2 cząstek cytryny, IW 


4 nieduże całe 
pstrągi (po 1 na 
osobę) 

- 4 ząbki czosnku 


| 
| - 4 gałązki natki czosnkiem i oprószyć solą oraz pieprzem. Do w 
Ji pietruszki ka każdego pstrąga włożyć po gałązce nat | 
| - 2 cytryny truszki. | , . 
- sól, pieprz do Na patelni rozgrzać sporo oleju (powinien 
Ji si gać do połowy wysokości ryb) i smażyć ph 
| „rożeł z obu stron na rumiano. Usmażone kłaść na 4 
| PA 206 ; lę na ręcznik papierowy, aby odsączyć je ś » 
| * wiórki świeżo star- miaru tłuszczu. Następnie ryby przekladm | 


tego chrzanu do 
posypania (nie- 
koniecznie) 

- olej do smażenia 


talerze, na wierzchu kłaść po kawałeczku im 
posypać wiórkami chrzanu (lub posiekany 
perkiem), udekorować dookoła cząstkami (yw 
i podawać. 
W Małopolsce do tak przyrządzonych psl 
podaje się placki ziemniaczane. 


Kaszę gryczaną ugotować na sypko z 1łyżką 'md98 
Grzyby moczyć około 30 minut, a następnie up 
wać do miękkości. Ostudzić i pokroić w paset/W 
Karpia oczyścić (głowę zostawić), umyć, ow 
na ręczniku papierowym i dokładnie nalrzer w4 
Odstawić do lodówki. 

Cebule obrać, umyć i posiekać. 
Na patelni stopić masło i zeszklić na nim Cobi 
Dodać kaszę i pokrojone grzyby. Doprawić du w 


ku i chwilę wszystko razem ogrzewać. Patelnie 
stawić z ognia, a gdy farsz trochę przestypnie 
mieszać go z żółtkami. 

Rybę wyjąć z lodówki, nadziać ją farszem | 47 
Po wierzchu posmarować masłem i przeloży 
żaroodpornego naczynia nasmarowanepo (lu 
czem. Wstawić do piekarnika nagrzanego do Ii" 
i zapiekać 30-40 minut. Pod sam koniec plec 
polać karpia śmietaną doprawioną solą ol > 


przem. Podawać od razu. 


500 g mąki 

pszennej 

- 1 łyżeczka soli 

- 1 łyżeczka cukru 

- | opakowanie 
suszonych drożdży 
(7 g) 

- 5 łyżek sody 
oczyszczonej 

- 1 szklanka letniego 
mleka 

- 14 kostki stopionego 
masła 

- 1 żółtko 

- sól do posypania 


WYKONANIE: 

Mąkę wsypać do miski, dodać sól, cukier, w 
ne drożdże i wymieszać. Następnie powoli wle 
mleko i masło, cały czas zgniatając ciasto. 4a 
cione ciasto przykryć ściereczką i odstawić m 
dzinę w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. 

Z wyrośniętego ciasta formować wałeczki | kał 
mu nadawać kształt precelka. 

w garnku zagotować 2 litry wody, wsyp % 
wymieszać i na wrzątek wkładać pojedynczo [W 
le. Każdy gotować około 4 minuty. Ostrowa 
wyjmować i układać na blasze wyłożonej paw 
do pieczenia. Precle smarować żółtkiem wyni 
nym z 2 łyżkami wody i posypywać solą. Wslaww 
do piekarnika nagrzanego do 2207C i pie okoła 
minut, aż będą rumiane. 


opakowanie cukru 
waniliowego 
1 łyżka stopionego 
masła 
klarowane masło 
do smażenia 
cukier puder 


do posypywania 
gęsta śmietana 
aa, le a 


NYKONANIE: 
m, przełożyć do miski, wbić jajko i żóltko, > 
dać cukier waniliowy, stopione masło i wymiew» 
całość na jednolitą masę. Można sobie pow 
mikserem. Na koniec wsypać mąkę i polączyć 
z masą. Ciasto powinno być gęste. 
Na patelni, najlepiej z nieprzywieralną powluk+ 
rozgrzać trochę klarowanego masła i kłaść na m» 
łyżką spore porcje ciasta. Smażyć placuszki / ul 
stron na rumiano. Uwaga, małdrzyki można [u 
wracać na drugą stronę, dopiero jak spód się W 
brze podsmaży, bo inaczej może być kłopot / „w 
klejeniem” placka od patelni. 
Gotowe małdrzyki posypywać cukrem pudin» 
i podawać ze śmietaną oraz ulubionymi owocaw 


1 paczka dużych 
okrągłych wafli 
1 kostka masła 


- 1 szklanka cukru 
pudru 
3 żółtka 
% tabliczki 
czekolady 
deserowej 


- kandyzowana 
skórka 


pomarańczowa 
do smaku 


Polewa 

- % tabliczki 
czekolady 
deserowej 
lub gorzkiej 


- 1 łyżka masła 


WYKONANIE: 


Czekoladę stopić w kąpieli wodnej. Żółtka uli 
z cukrem na kogel-mogel i wymieszać ze stopiorm 
i przestudzoną czekoladą. W drugiej misce uli 
masło na puszystą masę i, cały czas ucierając, [W 
woli dodawać żółtka z czekoladą. Ucierać, a/ [w 
wstanie gęsty czekoladowy krem. Na koniec wy 
pać skórkę pomarańczową i wymieszać. 

Wafle smarować czekoladowym kremem i ukladw 
jeden na drugim - ostatniego wafla nie smaroww 
na wierzchu kremem. Na torcie położyć drewnia'm 
deseczkę i obciążyć ją. Tort wstawić do lodówki, Iv 
masa dobrze zastygła. 

Przygotować polewę. Czekoladę stopić w k4piei 
wodnej i wymieszać z masłem. Ostudzić i, pdy 
cznie gęstnieć, polać nią tort. Wierzch można ude 
korować skórką pomarańczową lub posiekanyw 
orzechami. 


MNĄ 


- 1 szklanka mąki 
owsianej razowej 

- 3 ząbki czosnku 

- skórka chleba 
razowego 

- 1 łyżka soli 


- 500 g kości 
wieprzowych 

- 1 włoszczyzna 
4 ząbki czosnku 


1 łyżka mąki 
pszennej 


- 1 liść laurowy 
2 szklanki zakwasu 
owsianego 
1 szklanka gęstej 
śmietany 
sól, pieprz ziołowy 
do smaku 


WYKONANIE: 

Uwaga, zakwas na tradycyjny żur owsiany przyjw 
towuje się około 10 dni. 

Przygotować zakwas. Czosnek obrać i rozkrolć Im 
połówki. W dużym słoju wymieszać mąkę owsiam 
z 3 szklankami letniej wody, dodać czosnek, wi 
i skórkę chleba razowego. Słój przykryć ściereczki 
i zostawić w ciepłym miejscu do ukiszenia. Prore 
ten trwa do 10 dni. Gotowy zakwas powinien mi 
przyjemny, lekko kwaskowy zapach. 

Przygotować żur. Kości opłukać, przełożyć do par 
ka i zalać wodą (około 11 litra). Gotować na sed 
nim ogniu. 

Włoszczyznę obrać, umyć i dodać do garnka 
z kośćmi. Wrzucić liść laurowy, ząbki czosnku 
doprawić solą oraz pieprzem. Ugotować wywi 
Do gotowego wywaru wlać 2 szklanki zakwaru 
a następnie zagęścić żur śmietaną wymieszam 
z mąką. 

Gotowy żur podawać z ugotowanymi ziemniakami 
chlebem, fasolą albo jajkiem. 


- 400 g żeberek 


wieprzowych lub inny 
kawałek mięsa, może 
być drobiowego 


- 100 g dowolnej 


wędzonki 
% główki małej białej 
kapusty 


- 4 czerwone buraki 


szklanki suszonej 
fasoli 


- 5 suszonych grzybów 
- 2 marchewki 


1 duża pietruszka 


- 4-5 ziemniaków 


1-2 liście laurowe 


- 2 owoce ziela 


angielskiego 

1 łyżka majeranku 
1 łyżka soku 

z cytryny 


- sól, pieprz, cukier 


do smaku 


- gęsta śmietana 


do dekoracji 


- natka pietruszki 


do posypania 


WYKONANIE: 

Fasolę i grzyby moczyć oddzielnie w zimnej wodzi 
przez kilka godzin. Odcedzić. Fasolę ugotować tn 
miękkości. Odcedzić. 

Marchewki, pietruszki i buraki obrać, umyć i pokim 
ić w cienkie słupki. Kapustę umyć i poszatkowai 
Mięso umyć i razem z wędzonką przełożyć tu 
garnka. Zalać około 3 litrami wody i polowm 
na średnim ogniu. Zbierać łyżką burzyny w 
10 minutach do garnka wrzucić grzyby, pokrojorm 
w paseczki warzywa, kapustę, liść laurowy, sich 
angielskie, wsypać majeranek i posolić. Golowm 
aż warzywa i mięso będą miękkie. 

Ziemniaki obrać, umyć i pokroić w kostkę. Dodac dr 
zupy pod koniec gotowania albo ugotować oddz] 
nie w wodzie i potem połączyć z zupą. Na konie 
do barszczu wrzucić ugotowaną fasolę, wymiesm 
całość doprawić do smaku solą, pieprzem, cukiew 
i zakwasić sokiem z cytryny. Mięso i wędzonm 
można zostawić w całości albo wyjąć, pokroić | |w 
nownie włożyć do zupy. 

Gotową zupę podawać z kleksem śmietany | po 
paną natką pietruszki. 


POCZ 
1 kg twarogu 


3 jajka 


1 łyżka kminku 
- sól do smaku 

1 żółtko 

do smarowania 


WYKONANIE: 

Ser zemleć w maszynce i dokładnie wymieszm 
go z jajkami oraz kminkiem. Doprawić do sm 
ku solą oraz pieprzem. Z sera formować niewiel 
kie kulki i nadawać im lekko stożkowy ksztali 
by przypominały „łezkę”. Gomółki układać im 
blasze wyłożonej papierem do pieczenia, sm 
rować rozmąconym żółtkiem i suszyć w piekarim 
ku nagrzanym do 707C przez kilka minut. Wyjy 
i odstawić w suche miejsce. Czynność suszelii 
powtarzać przez 4-5 dni, aż gomółki będą suclw 
i lekko zżółkną na wierzchu. Powinny być twarde 
i jednocześnie kruche. Można je przechowywać ilu 
2 tygodni. 


do smaż 


ra 


Kaszę wypłukać, przełożyć do garnka, zalać wodą 
posolić i ugotować na sypko. Przestudzić. 
Czosnek obrać i przecisnąć przez praskę. Jajlu 
umyć pod bieżącą wodą. 

Do miski przełożyć mielone mięso i wymieszać |e 
z kaszą gryczaną. Dodać czosnek, wbić jajka, powo 
lić i popieprzyć do smaku. Całość dokładnie wyrmie 
szać i formować z mięsno-gryczanej masy okrągh 
kotleciki. 

Na patelni stopić trochę smalcu i smażyć na nim 
hreczanyki z obu stron na rumiano. Podawm 
gorące. 

Hreczanyki świetnie smakują z sosami czosnko 
wym lub grzybowym. 


1 czerwona pa 


% szklanki przecie 
pomidorowego 

4 ogórki kiszone 

1 liść laurowy 

3 owoce ziela 
angielskiego 

1 łyżka słodkiej 
papryki 

- 1 łyżka mąki 
pszennej 

2 szklanki bulionu 
olej do smażenia 


- sól, pieprz do 
smaku 


ru 


WYKONANIE: 

Mięso umyć, osuszyć i pokroić w kostkę. kiellm 
sę pokroić w półtalarki. Cebulę obrać i poliw 
w kosteczkę. Paprykę umyć, usunąć gniazdo nasier 
ne, a miąższ pokroić na dowolnej wielkości kawal 
Ogórki pokroić w paski. 

Na patelni rozgrzać trochę oleju i obsmażyć im 
nim mięso. Przełożyć je do rondla, a na paleliuw 
wrzucić cebulę i zrumienić ją na tłuszczu pozow» 
łym ze smażenia mięsa. Do cebuli dodać kielln% 
mąkę i chwilę wszystko razem smażyć. Kiel 
z cebulą przełożyć do mięsa, a na patelnię wiw 
bulion, wymieszać go z resztą tłuszczu pozos 
łego po smażeniu, a następnie wlać do rom 
z mięsem. Rondel postawić na niedużym opi 
wrzucić liść laurowy, pokrojoną paprykę, paptyl* 
w proszku oraz ziele angielskie. Doprawić sol] ow 
pieprzem, przykryć pokrywką i dusić około podziw 
aż mięso będzie miękkie. Na koniec dołożyć opo 
wlać przecier pomidorowy, wymieszać i jeśli lrzelm 
doprawić forszmak solą i pieprzem. 

Forszmak podawać z chlebem, ziemniakami z wad) 
lub ziemniaczanymi kluskami. 


Ciasto 

- 3 szklanki mąki 
pszennej 
szczypta soli 
1 żółtko 
(niekoniecznie) 
2 łyżki stopionego 
masła 
około % szklanki 
ciepłej wody 

Farsz 

- 400 g ziemniaków 


- 200 g tłustego 
białego sera 


4 cebule 
100 g boczku 

- tłuszcz do smażenia 
cebuli 
sól, pieprz do 
smaku 


WYKONANIE: 


Przygotować farsz. Ziemniaki obrać, ugotowm 
w osolonym wrzątku i odcedzić (można ugotow 
też w mundurkach). Ostudzić. 

Cebule obrać, umyć pod bieżącą wodą i drobna 
pokroić. Na patelni rozgrzać tłuszcz. Podsmaży! 
cebulkę tak, by się zrumieniła, ale nie przypalila 
Boczek pokroić w drobną kostkę i zesmażyć na dru 
giej patelni. Ostudzić. 

Ziemniaki i ser przepuścić przez maszynkę do mie 
lenia. Dodać 34 usmażonej cebulki i boczek. Calow 
wymieszać, doprawić do smaku solą i pieprzem 
Przygotować ciasto. Mąkę wysypać na stolnicę 
wymieszać z solą. Zrobić w mące zagłębienie, wbii 
żółtko i wlać stopione masło. Zagniatać ciasto, po 
trochu dolewając ciepłej wody. Ciasto powinno byt 
gładkie, elastyczne i wilgotne, ale nie może kleić się 
do rąk. W zależności od potrzeby dosypywać m4M 
lub dolewać więcej ciepłej wody. 

Gotowe ciasto rozwałkować, wykrawać szklank4 
kółka i na każde nakładać po łyżeczce farszu. Bize 
gi ciasta zlepiać, formując pierogi. Gotowe odkln 
dać na ściereczkę. 

W dużym garnku zagotować wodę z 1 łyżeczki 
soli i odrobiną oleju, aby pierogi nie sklejaly się 
w czasie gotowania. Gotowe pierogi wkładać pu 
tiami na wrzącą wodę i zamieszać, by nie przywally 
do dna. Po wypłynięciu gotować je około 3 minuł 
i wykładać na talerz. Podawać okraszone pozostaly 
cebulką. 


Mąkę przesiać do miski, wymieszać z sodą i solą 
Jajka dokładnie umyć pod bieżącą wodą i wbić du 
mąki, wlać kefir i zagnieść elastyczne i wilgolin 
ciasto. Powinno mieć konsystencję luźniejszą im 
ciasto pierogowe, wówczas bułeczki będą ladni 
wyrastały. Ciasto rozwałkować na placek i szklankĄ 
lub okrągłą foremką wykrawać kółka. Piec je do 
zrumienienia się na rozgrzanej patelni bez dodatku 
tłuszczu lub w piekarniku w temperaturze 1/0" 
Podawać na ciepło lub na zimno. 

Proziaki świetnie smakują z masłem czosnkowy lul' 
twarogiem, ale też są znakomite z konfiturami lu 
miodem. 


Janka ki 


"POWA io wali 


CZKI 


WYKONANIE: 


Kapustę kiszoną odcisnąć, przełożyć do garnka, za 
lać wodą i gotować, aż będzie miękka. Odcedzić ni 


- 300 g kiszonej 


kapusty sicie. Posiekać. 
- 1 szklanka mąki Jajka roztrzepać, wymieszać z mlekiem i mąki 
pszennej W zależności od potrzeby dosypywać więcej maki 


lub dolewać więcej mleka. Powinno powstać ciasto 


<qopi ki ml 
1-14 szklanki mleka podobne jak na naleśniki. Dodać kapustę i dopia 


(można wić całość solą oraz pieprzem. 
użyć wody) Na patelni rozgrzać trochę oleju i nakładać lyk 
- 2 jajka porcje ciasta. Smażyć placki z obu stron na zloly 


sól, pieprz do smaku kolor. Podawać gorące. 


- olej do smażenia 


lzienie 
(przygotować 
dzień wcześniej) 
- 3 duże cebule 
- 3 łyżki maku 
- 3 łyżki oleju 
% łyżeczki soli 


3% szklanki mąki 
pszennej 

- 40 g świeżych 
drożdży 

- 2 łyżeczki cukru 


- duża szczypta soli 


- 1 duże jajko + 1 jajko 
do smarowania 


% kostki masła 
- 1 szklanka ciepłego 
mleka 


WYKONANIE: 

Przygotować nadzienie: Cebule obrać, umy 
i drobno pokroić. W garnku zagotować wodę, lekko 
ją posolić i na wrzątek wrzucić cebulę. Blanszowat 
ją przez 2-3 minuty, a następnie odcedzić na sicie 
Gorącą przełożyć do szklanego naczynia, wymie 
szać z makiem i olejem, doprawić solą. Odstawić nu 
dobę do lodówki. 

Przygotować ciasto. Drożdże pokruszyć, wymie 
szać z cukrem i zalać , szklanki ciepłego mleka 
Dodać łyżkę mąki i wymieszać. Odstawić w cieple 
miejsce, by drożdże zaczęły „pracować”. 

Masło stopić w rondelku i ostudzić. 

Do miski wsypać mąkę, wymieszać z solą, wbić 
jajko i mieszając, wlewać mleko z drożdżami, po 
zostałe mleko i stopione masło. Zagnieść gładkie, 
elastyczne ciasto, przykryć je ściereczką i odstawii 
w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. 

Wyrośnięte ciasto ponownie zagnieść, podzie 
lić na porcje i z każdej formować dość gruby pla 
cuszek. Placuszki układać na blasze wyłożone| 
papierem do pieczenia i smarować jajkiem roz 
trzepanym z łyżką wody lub mleka. Na środek na 
kładać po porcji cebulowo-makowego nadzienia 
i wstawić cebularze do piekarnika nagrzanego do 
1809C. Zapiekać około 25 minut, aż bułki ładnie się 
zrumienią. 


» AJ LG ADAK 


WYKONA 
Przygotować ciasto. W rondelku lekko podgrzać 
%, szklanki mleka. Wkruszyć do niego drożdże, 
wsypać cukier i wymieszać. Zaczyn zostawić Ina 
15 minut, by drożdże zaczęły „pracować. 

Resztę mleka podgrzać w garnuszku i wymiesza: 
z masłem. 

Do miski wsypać mąkę, wymieszać ją z solą, wbk 
jajka, wlać zaczyn i cały czas mieszając, zagniatat 
ciasto. Nie przerywając zagniatania, powoli wlewat 
mleko z masłem. Zagnieść elastyczne ciasto, przy 
kryć je ściereczką i odstawić do wyrośnięcia. 
Przygotować farsz. Ziemniaki obrać, ugotowat 
i utłuc na puree. Kaszę ugotować w osolonym 
wrzątku z dodatkiem masła. Odcedzić i ostudzić 
Kaszę razem z twarogiem przepuścić przez ma 
szynkę do mielenia i wymieszać z ziemniaczanym 
puree. Doprawić do smaku solą. Wbić jajka i do 
kładnie połączyć je z farszem. 

Wyrośnięte ciasto podzielić na 4 części. Każdą 
rozwałkować na duży placek. Na środku placków 
kłaść po porcji farszu, rozsmarować go i zlepiat 
placki podobnie jak pierogi. Powinny mieć ksztali 
półksiężyca lub wrzeciona. 

Gotowe pierogi układać na blasze wyłożonej pa 
pierem do pieczenia, smarować rozmąconym jaj 
kiem i piec w piekarniku nagrzanym do 180' 
około 30-40 minut, aż ciasto będzie rumiane 
i wypieczone. 

| Piróg biłgorajski zachowuje świeżość przez 3-4 dni 


kg twarogu 
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W SERII 
Ukazały się: 


| 
Maji 
CENA 
8,99 zł 


(wtym5% VAT), 


SIOSTRA MARIA |] 
Kuchenne Inspiracje 
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ZNYCWEWÓB 


Zamówienia telefoniczne Księgarnia internetowa 
62 753 66 83 wew. 40 lub 22 www.wydawnictwomartel.pl 


